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carne de cordero 


El carnero (del latin “carnarius” = relativo a la 
carne), es un rumiante bóvido, de cuernos huecos y 
lana espesa, cuya hembra es la oveja. Ambos existen 
en el mundo desde épocas prehistóricas, mejorán- 
dose la raza continuamente mediante distintas cruzas. 

Se trata de una raza mansa, tranquila, muy tímida y 
asustadiza, de inteligencia limitada a seguir a su 
pastor y acudir a su llamado. Entró a nuestro país 
desde el Perú, país donde se la utilizaba como 
animal de carga, en reemplazo de las mulas y los 
caballos. 

Desde siempre la oveja doméstica proporcionó al 
hombre lana, carne y leche, cualesquiera fueren sus 
características. Hay ovejas enanas que no pasan los 
50 cm de estatura, y también las hay de más de un 
metro de alto sosteniendo casi 100 kilos de lana. 

El cordero es el hijo de la oveja. Cuando aún no 
ha sido destetado ni comenzado a pastar, se lo llama 





Dos productos esenciales de la gastronomía huma- 
na se emplean en la Pascua de Resurrección o Pascua 
Florida como se la llama en España. Uno de ellos es el 
cordero, de clara ascendencia hebrea, puesto que ya 
era la comida esencial de la Pascua en el Antiguo Tes- 
tamento; el otro es el huevo, ligado al concepto de 
renovación de la naturaleza, o sea al renacimiento pri- 
maveral. 

La pascua, una de las grandes fiestas de los hebreos, 
conmemoraba el sacrificio celebrado por los israelitas 
en el momento de su partida de Egipto. En la fiesta no 
faltaba el cordero, el vino ni el pan ácimo. 

Con la liturgia cristiana y los rigores de la Cuaresma, 
la aparición del cordero el domingo de Pascua era 
motivo de gran alegría, la que sumada a la de la fé ha 
dado motivo al nacimiento, en el refranero popular, a la 
expresión “estar contento como unas Pascuas”. 

En toda España era típico comer cordero para 
Pascua. Quienes no podían hacerlo se conformaban 
con un animal de menor cuantía, como el conejo. 


Pero durante siglos fue el cordero la comida de las 
grandes fiestas, como la Navidad, la Pascua y los ban- 
quetes nupciales. Era, en realidad, “la carne por exce- 
lencia”, por encima en calidad y costo que la de vaca. 





El cordero pascual 


+ vender vaca por carnero”, que era el principal mandato 





corderito lechal o mamón. Pasados los seis meses 
de edad y hasta el año y medio, recibe el nombre de 
borrego. 

La carne del cordero es altamente proteica; con- 
tiene fósforo, hierro, cloruro de sodio, potasio, algo 
de cobre y vitaminas del grupo B. Es decir que 
cuenta con las mismas propiedades de las otras 
carnes, pero sin gozar de iguales preferencias por 
parte del público. 

Al comprar cordero hay que observar que la carne 
sea firme, rosada, de fibra fina y grasa blancuzca. Un 
cálculo aproximado por persona, es el siguiente: 


Si tiene hueso grande: entre 350 y 450 gramos por 
persona. 
Si el hueso es mediano: entre 220 a 340 gramos por 
persona. 
Deshuesada y sin nervios: 200 gramos porcomensal 





Cervantes, en el primer Capítulo de “El Quijote” alude a 
la estrechez económica del hidalgo caballero, diciendo 
que ponía en su olla "algo más de vaca que de carnero”. 
Lope de Vega, por su parte, en “La Dorotea”, afirma que 
“una libra de carnero le cuesta 14 maravedies mientras 
que una libra de carne vale sólo 6”. 

La chispa popular inmortalizó al cordero con expre- 
siones tales como “Ave por ave, el carnero si volara”, 
“Olla sin carnero, olla de escudero”, “Lo primero no 













de todo buen carnicero. 

Los pueblos españoles, fieles a la tradición bíblica y a 
las tradiciones nativas, sirven el cordero asado en la 
noche navideña y en la Pascua de Resurrección, pero 
no cabe duda que la gran comida pascual es el corde- 
ro. Para distinguirlo de las normas que señalan el rito 
judaico, nace la costumbre de comer durante el desa- 
yuno la sangre del cordero de Pascua, lo que significa- 
ba la afirmación del Cristianismo, ya que la ley mosaica 
prohibía efectivamente a los judíos comer sangre, 
obligándolos a que ésta fuera cubierta inmediatamen- 
te con tierra ni bien se matara un animal. 

Luego del desayuno, con sangre e hígado de corde- 
ro, venía el almuerzo pascual, la primera comida carnal 
de importancia después de la Cuaresma. 
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Los cortes de cordero en 
la Argentina 






PIERNA COSTILLAR 


PECHITO 
VACIO 4 CON VACIO 

En el mercado local los corderos se venden generalmente Para el cordero al horno la temperatura debe ser fuerte 
cortados en cuatro partes: dos cuartos anteriores o al principio y moderada luego hasta el final de la cocción. 
costillas y dos cuartos posteriores o piernas. Se debe ir rociando la carne en su propio jugo, sin 

El costillar es de carne tierna y de buen sabor. Se pincharla, para que no se reseque al perder el jugo, Si la 
prepara indistintamente a la parrilla, al horno, frito o a la asadera se secara, agregar agua o caldo. 
plancha. La pierna es de carne muy sabrosa, tierna y Una vez lista la preparación, tapar la asadera con papel 
magra. Exquisita tanto a la parrilla, como al horno, y de aluminio y dejarla reposar dentro del horno apagado 
también deshuesada y arrollada. durante 10 minutos, Servir con un buen vino tipo borgoña. 

Las costillas de lomo deben tener 2,5 cm de grosor y se 
las asa durante 6 ó 7 minutos de cada lado. Las chuletas Cordero a la parrilla 
—que se sacan de la parte central— se cocinan entre 5 a 6 Se lo cocina en cuartos como mínimo, adobándolo un 
minutos de cada lado. El vacío, muy jugoso, es especial para momento antes de llevarlo a la parrilla, con abundante ajo 
guisos y estofados, mientras que el pechito con vacío se y perejil picados, sal gruesa, ají molido picante, aceite y 
puede preparar al horno, hervido y también convertido en algo de vino o vinagre. 
carne picada. Es costumbre dorarlo primero del lado de las costillas a: 

Del cordero nada se desaprovecha: la cabeza (adobada fuego suave por largo tiempo para que se cocine en sus 
y horneada), las patas (hervidas a la vinagreta o guisadas jugos naturales. La pierna debe resultar bien cocida y 
en cazuelas), los chinchulines (asados), las mollejas (en tierna, con la carne desprendiéndose de los huesos, y el 
rellenos de vol-au-vents), el hígado (salteado en poca costillar crocante. 
cantidad de aceite o manteca y condimentado con tomillo, La media res, para estar bien hecha y a punto, requiere 
romero y salvia o albahaca). unas tres horas de cocción. i 
Tiempos de cocción Una vez dorado del lado del costillar se lo da vuelta con 
Pierna: entre 30 a 40 minutos por kilo cuidado y se lo comienza a rociarcon una salmuera liviana 
Carre: entre 30 a 35 minutos por kilo sobree las partes doradas. Se lo lleva a la mesa crocante 
Paleta: 40 minutos por kilo dorado y bien caliente, Si está adecuadamente adobado y 
En cazuela: 1 hora aproximadamente salado, no requerirá condimentos. 


El cordero al asador 





Según nuestras costumbres camperas, para que el cor- ubicarse a unos 75 cm de las brasas, cuidando que no 
dero sea sabroso y su carne sin sabor demasiado fuerte, el tengan llamas. 
animal debe serchico y gordo. Se lo mata el día anterior, se El tiempo de cocción es de 3 horas aproximadamente. 
le quita el cuero y las vísceras, se cuelga al aire en lugar Se acompaña con choclos, papas, batatas y morrones 
seco y se lava en el momento de prepararlo. asados, 

Algunas preparaciones criollas —como la chanfaina= Guarniciones para acompañar cordero 
se hacen con la sangre del cordero, líquida o coagulada. Papas cocidas en manteca; arroz blanco blen sazonado; 
En el primer caso se recoge la sangre en un recipiente, se rodajas de calabazas horneadas y condimentadas con 
le agrega 1/2 cucharadita de sal y se remueve con un aceite, sal y pimienta; coliflor, Brócoli y espárragos hervi- 
tenedor hasta que se enfríe. Si se desea que coagule, se dos; fondos de alcauciles rellenos; acelga o espinaca 
recibe la sangre en un balde y se la deja quieta hasta que salteada, repollitos de Bruselas a la manteca, porotos, 
coagule. arvejas o chauchas aderezadas con manteca; tomates al 

El fuego ha de ser de leña, preferentemente de árboles horno; champiñones, puré de papas, de berenjenas o de 
frutales u otros que no sean resinosos, El asador debe batatas. 
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Recetas con 


cordero 





Cordero 
al asador 


Ingredientes para 24 porciones 


Corderito de 7 a 8 kg, 1 
Salmuera criolla, 500 c.c. 


Quitarle la cabeza al corderito, abrirlo bien y atrave- 
sarlo en la parte central con el hierro del asador, de 
modo que las patas delanteras queden hacia abajo. 
Enganchar las patas traseras en la cruz del asador. 
Preparar un buen fuego y, una vez bien encendidas” 
las brasas, clavar en el centro el asador, inclinándola 
regular distancia para que la carne vaya asándose 
en forma pareja. A medida que la carne se va coci-* 


nando, rociarla con la salmuera. Si la grasa que 
gotea enciende las brasas, apaga: las lenguas de 
fuego con un poquito de ceniza para evitar que la 
carne se queme. Una vez dorado de un lado, dar 
vuelta el asador para continuar la cocción del otro 
lado, siempre rociando con salmuera. Una vez bien 
cocida y dorada la carne, desenterrar el asador y 
acostarlo sobre las brasas, colocando cada extremo 
del hierro sobre una pila de ladrillos. El cordero al 
asador combina muy bien con variedad de ensala- 
das. Las porciones pueden rociarse con chimichurri. 


Salmuera criolla 


Hervir 500 c.c. de agua con 1 cucharada de sal 
gruesa colmada. Dejar entibiar y mezclar con 4 
cucharadas de ají molido, 1 cucharada de orégano 
molido y 5 dientes de ajo picados. Añadir 1 cuchara- 
da de pimentón picante, 5 hojas de laurel, 1 ramita de 
romero y 5 cucharadas de aceite. Dejar macerar du- 
rante 24 horas, tamizar y utilizar. 
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Costillar 
de cordero 
con salsa 
agridulce 


Ingredientes para 4 porciones 
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Costillar cortado en dos tiras, 1 kg - Jugo de limón, 3 cucharadas - 
Sal y pimienta, a gusto - Aceite, 4 cucharadas - Tomates, 300 g - 
Miel, 2 cucharadas - Vino blanco, 1/2 vaso - Pickles, 1 cucharada - 
Cebolla, 1. 


Para acompañar. Cebollas de tamaño parejo, 6. 


Acomodar las tiras de costillar en una asadera. 
Rociar con el jugo de limón. Salpimentar a gusto. 
Hornear durante 15 minutos a temperatura máxima. 
Aparte, licuar el aceite con los tomates trozados, la 
miel, el vino, los pickles y la cebolla cortada en trozos. 
Retirar el cordero del horno. Rociar con el licuado 
preparado y volver a colocar en el horno a tempera- 
tura moderada durante 20 minutos. Aparte, en otra 
asaderita colocar las cebollas peladas y cortadas 
por la mitad. Rociar con aceite, salpimentar a gusto y 
cocinar al mismo tiempo que el costillar. Servir cada 
porción de costillas con su salsa y dos mitades de 
cebolla. 





ES 





Costillitas 
de cordero 
aromáticas 


Ingredientes para 8 costillas 


Costillitas de cordero, 8 - Jugo de 1 naranja - Sal y pimienta, a 
gusto - Cebollas picadas, 250 g - Papas cortadas en daditos, 500 g - 
Aceite, 5 cucharadas - Polvo curry, 1 cucharadita. 





Colocar las costillitas de cordero en una placa para 
horno, rociarlas con el jugo de naranja y dejar 
macerar durante 15 minutos. Llevara horno caliente 
durante 15 minutos, retirar y salpimentar a gusto. 
Aparte, mezclar las cebollas picadas con las papas 
en dados, el aceite y el polvo Curry. Condimentar y 
cubrir las costillitas con la mezcla preparada. Hor- 
near a temperatura moderada durante 20 a30 minu- 
tos más. Servir caliente. 





Corderito con 
pasas de uva 


Ingredientes para 6 porciones 


Carne de cordero (pecho, paleta o pierna), 1 kg - Jugo de limón, 2 
cucharadas - Sal y pimienta, a gusto - Cebolla picada, 1 - Apio 
picado, 1 taza - Aceite, 4 cucharadas - Vino blanco, 1/2 vaso - Pa- 
sas de uva sin semillas, tipo Corinto, 100 g. 


Cortar la carne en trozos, rociar con jugo de limón, 
salpimentar a gusto y dejar en reposo durante 15 
minutos. Aparte, en una cacerola rehogar juntos la 
cebolla y el apio en el aceite caliente. Acomodar la 
carne, mezclar con los vegetales rehogados y coci- 
nara fuego a máximo durante 10 minutos, removien- 
do de vez en cuando. Agregar el vino, las papas y las 
pasas de uva. Rectificar el condimento y cocinar du- 
rante 20 minutos a temperatura moderada. Servir 
bien caliente. 





Brochettes 
de cordero 


Ingredientes para 8 brochettes 


Paleta de cordero, 1 - Jugo de limón, 2 cucharadas - Sal y pimienta, 
a gusto - Ají verde, 1 - Tomates peritas, 4. 


Adobo: Ajo picado, 1 diente - Orégano, 1 cucharadita - Albahaca, 
1 cucharadita - Ají molido, 1 cucharadita - Aceite, 5 cucharadas Vi- 
nagre, 1 cucharada - Sal, a gusto. 


Para acompañar: Arroz blanco, 300 g. 


Desgrasar y cortar la carne de cordero en trozos 
chicos, rociarlos con el jugo de limón y dejar macerar 
15 minutos. Salpimentar a gusto. Insertar los trozos 
de carne en los pinches para brochettes, alternando 
con trocitos de ají. Al comenzar y al terminar la bro- 
chette colocar medio tomate perita. Aparte, mezclar 
todos los ingredientes del adobo, rociar las brochettes 
ubicadas en una placa o asadera y hornear durante 
20 minutos a temperatura moderada y 15 minutos 
más a temperatura suave. Para servir, ubicar el arroz 
blanco cocido y aderezado a gusto en una fuente y 
sobre ésta las brochettes. Rociar con el fondo de 
cocción. Servir caliente. 


NOTA. Las brochettes a la parrilla también resultan muy 
ricas. 








Riñoncitos 
de cordero 
a la 

campesina 
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Ingredientes para 4 porciones 


Riñoncitos de cordero, 500 g - Jugo de limón, 3 cucharadas - Sal y 
pimienta, a gusto - Canela, una pizca - Aceite, 5 cucharadas - Ce- 
bolla en juliana, 1 - Zanahoria en juliana, 1 - Caldo de verduras, 2 
tazas - Arroz, 250 g. 


Limpiar y lavar los riñoncitos, cortarlos.en 2 partes, 
rociarlos con el jugo de limón, salpimentarlos a gusto 
y espolvorearlos con la canela. Dejar reposar duran- 
te 20 minutos. Aparte, en una sartén amplia calentar 
el aceite, rehogar los riñoncitos, agregar la cebolla y 
la zanahoria. Cocinar unos 5 minutos, añadir el caldo 
y cocinar durante 10 minutos más. Por último, incor- 
porar el arroz previamente cocido. Mezclar bien y 
servir caliente. Decorar con ramitas de perejil. 
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Pierna 
de cordero 
al vermut 


Ingredientes para 6 porciones 


Pierna de cordero, 1 - Jugo de limón, 3 cucharadas - Manteca, 2 
cucharadas - Sal y pimienta, a gusto - Menta picada, 1 cucharada - 
Cebolla de verdeo picada, 2 cucharadas - Hojas de laurel, 4 - Ajo 
picado, 2 dientes - Zanahorias cortadas en rodajas, 2 - Cebolla, 1 - 
Perejil picado, 1 cucharada - Vermut, 1 vaso. 


Para acompañar: Arroz a la manteca, 300 g. 


Colocar la pierna de cordero, previamente desgra- 
sada, en una asadera. Rociar con el jugo de limón y 
dejar reposar durante 20 minutos. Hornear a tempe- 
ratura máxima durante 20 minutos y escurrir toda la 
grasa. Aparte, mezclar la manteca blanda con sal y 
pimienta a gusto, la menta, la cebolla de verdeo. Con 
la mezcla untar toda la pierna de cordero. Acomodar 
debajo de la carne las rodajas de zanahorias y de ce- 
bolla, las hojas de laurel y el ajo. Hornear durante 30 
minutos más a temperatura moderada. Durante la 
cocción rociar de vez en cuando con vermut. Servir 
con arroz hervido, aderezado a gusto, con manteca. 
Al cortar la carne salpicar con perejil picado. 





Cordero 
con variedad 
de verduras 


Ingredientes para 6 porciones 


Carne de cordero 1 kg - Jugo de limón, 2 cucharadas - Cabezas de 
puerros, 3 - Tomates maduros, 200 g - Nabos pelados, 2- Zanaho- 
rías, 2 - Cebollas, 2 - Perejil, unas ramitas - Laurel, 2 hojas- Caldo, 2 
tazas - Sal y pimienta, a gusto. 


Salsa: Todas las verduras de la cocción - Cebollas picadas, 2 - 
Manteca, 2 cucharadas - Champiñones, 200 g - Caldo caliente de 
la cocción, 1/2 taza. 
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Cortar la carne de cordero en trozos, rociar con el 
jugo de limón y dejar macerar durante 20 minutos. 
Aparte, colocar en una cacerola las cabezas de los 
puerros enteras, los tomates trozados, los nabos 
cortados en cuartos, las zanahorias en rodajas, las 
cebollas en cuartos, el perejil y el laurel. Añadir el 
caldo hirviendo y la carne salpimentada. Cocinar 
hasta que la carne esté tierna. 


Salsa 

Pasar por la picadora o licuadora las verduras de la 
cocción. Aparte, rehogar las cebollas picadas en una 
cacerola con la manteca caliente. Saltear los cham- 
piñones limpios, añadir el caldo caliente y la carne 
cocida. Cocinar durante 15 minutos. Servir espolvo- 
reando con perejil. 


Corderito lechal o mamón: pesa 6 kg, aún no fue 
destetado. 

Corderito: pesa entre 8 a 10 kg; tiene 2 meses de 
edad. 

Cordero: hasta los 5 Ó 6 meses. 

Borrego: desde los 5 ó 6 meses hasta el año y 
medio. 

Carnero: adulto macho. 

Oveja: adulto hembra. 


€ El cordero debe salarse antes de la cocción. 

6 Rociar la carne de cordero, 2 horas antes de la 
cocción, con 1 cucharada de aceite mezclada con 1 
cucharada de vinagre. 

0 Mechar la parte grasa del cordero con ajo y 
perejil. 

6 Condimentar las verduras hervidas con una sal- 
sa blanca liviana, aligerada con caldo y condimen- 
tada con alcaparras picadas, sal y pimienta. 









Universalmente conocidas con el nombre de tar- 
tas, son preparaciones de forma circular y bordes 
muy bajos, compuestas de dos elementos infalta- 
bles: una capa delgada de masa o pasta con la cual 
se forra la tartera, y un relleno que admite numero- 
sas variantes. 

Su característica principal, se trate de tartas dul- 
ces o saladas, es que la masa oficia de recipiente 
para colocar el relleno, el que debe quedar al descu- 
bierto, sin masa encima. Cuando el relleno se cubre 
con una delicada capa de masa, la preparación deja 
de ser una tarta para convertirse en un pastel. 





Tarta 


Pastel 


La masa con la que se cubre la tartera puede 
cocinarse junto con el relleno —como en el caso de 
la conocida tarta de manzana— o bien se la cocina 
sin rellenar para luego emplearla fría con cremas 
que no llevan cocción, o a lo sumo un “golpe de 
horno” para gratinar el merengue, como el también 
famoso “lemon-pie” o tarta de limón. 

Al cocinar la masa cruda hay que tener la precau- 
ción de pincharla numerosas veces con un tenedor 
en toda su superficie para que mantenga la forma de 
la tartera. Hay quienes acostumbran a cubrirelfondo 
de la masa con un papel manteca y ubicar encima 
una abundante porción de porotos, tapan con un 





Pinchar con un tenedor 


Cubrir con porotos 


Las Tartas 


y sus fantásticos sabores 






papel de aluminio y recién entonces hornean la tarta 
el tiempo que indique la receta. Los porotos utiliza- 
dos se conservan luego en un frasco para otra 
oportunidad. 

La medida de tartera más utilizada es la de 24 cm 
de diámetro (8 porciones); si la familia es numerosa 
conviene emplear el molde de 28 cm e diámetro, que 
rinde 12 porciones. 


Los “moldes” de masa 

Algunas masas para tartas se hacen con bizco- 
chos, galletitas o vainillas desmenuzadas y pisados 
con manteca. En estos casos la tarta no lleva coc- 
ción y se prepara muy rápidamente. 

En otras oportunidades la tarta se hace con 
merengue, preparado con claras batidas a nieve 
bien firmes con azúcar, unas gotas de esencia de 
vainilla o jugo de limón y una pizca de sal. La tarta 
debe cocinarse muy lentamente, afuego suave, para 
que el merengue se seque y eleve, formando una 
deliciosa y crocante “canasta” que posteriormente 
se rellena con abundante crema Chantillí y frutas 
frescas o envasadas, aromatizada, si se desea, con 
unas gotas de esencia de almendras o de menta. 

Cuando las tartas se hornean vacías, sin el relleno, 
la temperatura del horno puede ser alta. Las tartas 
ya rellenas, en cambio, se hornean a temperatura 
moderada para que se cocinen bien y no se arrebaten. 


Los rellenos 


Las cremas aterciopeladas son la más apropiadas 
para las tartas, especialmente las que tienen sabora 
café, menta, banana, nueces, limón y otras frutas. 

Son riquísimas las tartas con crema de chocolate y 
nueces, zapallo, zanahoria, coco o ricota, como el 
renombrado “cottage-cheese” del pueblo norte- 
americano. 

Las tartas con frutas frescas o envasadas son 
también muy apetecibles. Entre ellas se destacan 
las de frutillas con una delicada crema pastelera, de 
banana y merengue, de ananá o de manzanas, como 
también las de duraznos, frambuesas, cerezas, ci- 
ruelas, peras, uvas blancas y negras, y la de batata 
con miel, que imita perfectamente a la castaña. 

Si bien en este capítulo estamos tratando sólo 
tartas dulces, quiero destacar que las tartas son un 
óptimo recurso para aprovechar sobrantes salados 
que por su cantidad no alcancen a satisfacera todos 
los miembros de la familia. Una buena masa, un 
horno adecuado y unos pocos minutos de dedica- 
ción bastarán para “estirar” un puñado de arroz 
hervido y unas escasas salchichas y convertirlos en 
un plato rendidor. 


Las verduras intervienen en la preparación de 
tartas en forma continua y original: acelga con salsa 
blanca, cebollas con queso, tomates con huevo, 
jamón con queso y tomate, alcauciles, arvejas, coli- 
flor, espinacas, choclo en humita, son algunas com- 
binaciones más conocidas. 


tes las carnes, solas o combinadas con verduras, 
como la carne picada con berenjenas, cerdo con 
cebolla y panceta, cordero y arroz, aves con mayo- 
nesa y palmitos, ternera con zanahorias y salsa 
blanca, salchichas, fiambres o gallina. Tampoco que- 
dan de lado los pescados frescos o envasados, los 





Por supuesto que en los rellenos no están ausen- 


Lo clásico es terminar el borde de las tartas con un 
repulgo simple o sin él, aprovechando los bordes fanta- 
sía que por lo general caracteriza a las tarteras. 

No obstante, con sobrantes de masa se pueden 
improvisar borduras novedosas, como las siguientes: 
1 - Colocar todo alrededor de la tartera una bordura de 
medalloncitos de masa cortados con un dedal. Hume- 
decerlos con agua y presionarlos levemente para que 
peguen bien. 

2 - Recortar el borde de masa con un cortapastas de 2 
cm de diámetro, formando ondas. Retirar con cuidado 
el excedente. 

3- Con un cuchillo chico de punta fina cortar el borde 
de masa como indica el dibujo. Doblar alternadamente 
los cuadraditos de masa hacia el interior de la tartera. 
4 - Disponer todo alrededor de la tarta una tira de masa 
de 2,5 cm de ancho doblándola en zig-zag. Humedecer 
los bordes y pegar con suavidad. 

5 - Hacer una trenza con 3 tiras de masa de 1/2 cm de 
ancho. Humedecerla con agua y pegarla alrededor de 
la tarta. q 

6 - Pegar entre sí 2 tiras de masa de 1 cm de ancho, 
presionando las partes superpuestas para formar una 
cinta ancha. Pegar la cinta alrededor de la tarta. 


mariscos en general, ni el hígado o las mollejas. 


7 - Cortar en picos el borde de masa y arrollar cada 
triángulo sobre sí mismo formando cuernitos. 

8-Con los dedos índices levantar el borde de masa 
cada 4 cm aproximadamente y luego arrollarcada una 
de las porciones de masa levantadas formando pe- 
queñísimos cucuruchos. 

9 - Cortar una tira de masa y pegarla en zig-zag sobre el 
borde de la tarta, presionando los ángulos con el índice 
y el pulgar 

10-Conlos dedos índice y pulgar pellizcar en diagonal 
el borde de masa formando estrías de 1/2 cm de 
ancho. 

11 - Con un abridor de latas de cerveza o cuchillo de 
punta fina, cortar picos todo alrededor de la tarta, 
retirando el excedente de masa. 

12-Cortar en diagonal una tira de masa formando 
pequeños rombos. Separarlos, humedecerlos y colo- 
carlos alrededor de la tarta como indica la figura. 
13 - Hacer un rollo de masa, pegarlo alrededor de la 
tarta, cortar porciones como indica la figura, dejandolas 
unidas por su base. Formar una corona de laureles, 
dándole forma de hoja a cada porción. 

14. - Marcar el borde de masa con un abridor u otro 
elemento fantasía. 





347 





Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Manteca, 80 g - Azúcar, 100 g - Huevo, 1 - Ralladura de na- 
ranja, 1 cucharada - Harina, 150 g - Fécula de maíz, 50 g - Polvo 
para hornear, 1 cucharadita - Jugo de naranja, 6 cucharadas. 


Relleno: Yemas, 2 - Azúcar, 100 g - Manteca, 50 g - Jugo de 
naranja, 6 cucharadas - Ralladura de naranja, 1 cucharada - 
Harina, 1 cucharada - Claras batidas a nieve, 2. 


Mezclar la manteca con el azúcar, agregar el huevo y 
la ralladura de naranja. Aparte, tamizar juntos la 


harina, la fécula y el polvo para hornear. Agregarlos a 
la mezcla anterior. Incorporar el jugo de naranja, unir 
todo, tomar la masa rápidamente y dejarla reposar 
durante 20 minutos. Estirarla luego hasta 3 mm de 
espesor y forrar una tartera de 26 cm de diámetro, 
previamente enmantecada y enharinada. Rellenar y 
con sobrantes de masa hacer pequeños bastones y 
formar en la cubierta un enrejado. Hornear durante 
30 minutos a temperatura moderada. Al retirar del 
horno, lustrar con mermelada de naranja caliente. 


Relleno 

Batir las yemas con el azúcar hasta punto crema. 
Agregar la manteca muy blanda, el jugo y la ralladura 
de naranja y la harina. Mezclar bien e incorporar las 
claras batidas a nieve bien firmes. Unir bien y utilizar. 
Si se desea, añadir 1 copita de licor Cointreau. 





Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Harina, 200 g - Polvo para hornear, 1 cucharadita - Canela, 
una pizca - Queso crema, 100 g- Azúcar, 50 g - Huevo, 1 - Leche, 2 
cucharadas. 


Relleno: Ricota, 250 g - Azúcar, 100 g - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Ralladura de limón, 1 cucharada - Huevos, 2 - Frutas 
confitadas o abrillantadas, 100 g. 


Tamizar juntos la harina, el polvo para hornear y la 
canela. Agregar el queso crema y revolver con un 
tenedor o mezclador hasta obtener un granulado. 
Añadir el huevo y la leche, unir rápidamente con 
ayuda de una cuchara y tomar la masa, sin amasar, 
formando un bollo. Enfriar en la heladera durante 15 
minutos, estirar hasta 3 mm de espesor, forrar una 
tartera de 26 a 28 cm de diámetro y rellenar con la 
preparación de ricota. Hornear durante 35 minutosa 
temperatura moderada. Retirar y lustrar con merme- 
lada caliente. 


Relleno 
Colocar la ricota en un bol y batirla durante unos 
segundos. Agregar el azúcar, la esencia de vainilla y 





Ingredientes para 12 porciones la ralladura de limón. Mezclar bien y añadir los 
huevos, uno a uno, e incorporar las frutas picadas *' 
Masa: Manteca, 60 y - Harina, 200 g - Azúcar, 60 y - Salvado de fino. Utilizar. 


trigo, 4 cucharadas - Ralladura de limón, 1 cucharada - Vino dulce, 


6 cucharadas. » A 2. PP. OR 
E" SILLY" 
Relleno: Ciruelas tipo remolacha, 500 g - Azúcar, 150 g- Gelatina A y 28 3 


en polvo sin sabor, 10 g - Esencia de vainilla, 1 cucharadita. ¿ 0 

Cuierta: Ciruelas cortadas en mitades, 200 y - Mermelada a € A PA g 7 

gusto, cantidad necesaria. ke e eE 
e a “ a hr A) ys 


Desmenuzar la manteca fría en la harina, agregar el 
azúcar, el salvado y la ralladura de limón. Mezclar e 
incorporar el vino. Unir rápidamente y tomar el bollo 
de masa, sin amasar. Dejarlo reposar durante 20 
minutos, estirarlo hasta 3 mm de espesor y forrar una 
tartera, previamente enmantecada y enharinada. 
Untar el interior de la masa con la mermelada, verter 
el relleno, colocar en la cubierta las mitades de cirue- 
las y hornear a temperatura moderada durante 30 
minutos. Bajar temperatura a mínimo y cocinar du- 
rante 15 minutos más. Dejar enfriar y lustrar la 
cubierta con mermelada caliente. 


! Rellleno: 

l Cortar las ciruelas bien maduras, retirar el carozo, 
sacar la pulpa y hacer con ésta un puré. Añadir el 
azúcar y la gelatina en polvo, sin diluir. Incorporar la 
esencia de vainilla. Utilizar en el momento. 


NOTA: Las ciruelas frescas se pueden reemplazar por 
ciruelas secas remojadas y cocidas en compota. 
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Ingredientes para 10 porciones 


Masa: Harina, 200 g - Polvo para hornear, 1/2 cucharadita - 
Azúcar, 2 cucharadas - Ralladura de naranja, 1 cucharada - Aceite, 
$5 cucharadas - Jugo de naranja, 5 cucharadas. 


Relleno: Huevos, 2 - Azúcar, 5 cucharadas - Manteca derretida o 
aceite, 1 cucharada - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - Harina, 3 
cucharadas - Manzana ácida cortada en daditos, 1 - Ciruelas 
pasas, 150 y - Mermelada de cualquier sabor, 2 cucharadas. 


Masa 
Mezclar la harina en un recipiente con el polvo para 
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hornear, el azúcar y la ralladura de naranja. Rociar 
con el aceite y mezclar rápidamente con una cucha- 
ra, hasta obtener migas. Incorporar el jugo de naran- 
ja y unir sin amasar. Dejar reposar en la heladera 
durante 20 minutos. 


Relleno 


Batir los huevos con el azúcar, añadir la manteca o 
aceite, la esencia de vainilla y la harina. Mezclar bien. 
Agregar la manzana y las ciruelas picadas. 


Armado 


Estirar la masa hasta 2 mm de espesor. Forrar un 
molde para tarta de 28 cm de diámetro. Pintarla masa 
con 1 cucharada de mermelada. Rellenar y espolvo- 
rear con azúcar. Cocinar en horno precalentado a 
temperatura moderada durante 25 minutos. Retirar 
y lustrar la cubierta con el resto de mermelada. 


NOTA: El éxito de esta tarta reside en el enfriamiento de la 
masa y en el precalentamiento del horno para su cocción. 


Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Harina, 200 g - Azúcar impalpable, 4 cucharadas - Mante- 
ca, 50 g- Huevo, 1 - Almibar de duraznos envasados, 6 cucharadas 
Ralladura de limón, 1 cucharada. 


Relleno: Yemas, 1 - Azúcar, 150 9 - Harina, 2 cucharadas - Leche, 
200 c.c. - Almíbar de duraznos, 200 9 - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Manteca, 1 cucharada. 


Cubierta: Duraznos en almíbar, 6 mitades - Gelatina en polvo sin 
sabor, 1 cucharadita. 


Mezclar la harina con el azúcar, el polvo para 
hornear y la manteca cortada en daditos muy pe- 
queños. Agregar el huevo y el almíbar, unir rápida- 
mente y agregar la ralladura de limón. Mezclar y 
tomar el bollo de masa, sin amasar. Dejar reposar 
durante 20 minutos. Estirar de 3 a4 mm de espesor y 
forrar una tartera de 26 cm de diámetro, enmante- 
cada y enharinada. Pinchar toda la superficie con un 
tenedor y hornear a temperatura máxima durante 20 
minutos. Retirar, enfriar y rellenar con la crema 
preparada. Una vez fría, decorar la cubierta con los 
duraznos en almíbar y espolvorear con trocitos de 
masa sobrantes, horneados y pulverizados. 


Relleno 


En una cacerolita colocar las yemas, el azúcar y la 
harina. Mezclar bien y agregar la leche y el almíbar. 
Cocinar removiendo hasta que la preparación hierva 
y espese. Retirar, perfumarcon la esencia de vainilla, 
agregar la manteca, mezclar y utilizar. 

NOTA: Los duraznos se pueden reemplazar por pelones 
o damascos. 





Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Manteca, 100 g - Azúcar, 100 g - Yemas, 2 - Harina leudan- 
te, 200 y - Cacao dulce, 50 g - Leche, 100 c.c. 


Relleno: Leche, 300 c.c. - Azúcar, 100 g - Cacao dulce, 50 g - 
Fécula de maíz, 2 cucharadas colmadas - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Manteca, 2 cucharadas. 


Para Decorar. Frutillas limpias, 200 g. 


Mezclar la manteca con el azúcar y agregar las 
yemas. Mezclar e incorporar la harina tamizada con 
el cacao alternando con la leche. Dejar reposar en la 
heladera. Estirar la masa de 3 a 4 mm de espesor y 
forrar una tartera de 26 a 28 cm de diámetro toda la 
superficie con un tenedor y hornear durante 20 
minutos a temperatura moderada. Rellenar con la 
crema preparada, enfriar y decorar con frutillas. 


Relleno 


Poner a hervir la leche con el azúcar y el cacao. 
Aparte, disolver la fécula en un poquito de agua fría, 
agregar a la crema y mezclar con batidor rápidamen- 
te hasta que la preparación hierva y espese. Retirar, 
agregar la esencia de vainilla y la manteca, mezclar 
bien y utilizar. 





Ingredientes para 10 porciones 


Masa (sin cocción): Bizcochos secos molidos, 200 g - Cacao 
dulce, 2 cucharadas - Azúcar molida, 2 cucharadas colmadas - 
Manteca, 80.9. 


Relleno: Leche condensada, 1 lata - Jugo de uvas maduras licua- 
das, 1 pocillo de café - Jugo de limón, 1 cucharada - Gelatina en 
polvo sin sabor, 10 g - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - Claras 
batidas a nieve, 2. 


Para decorar: Uvas blancas y negra maduras, 250 g. 


Mezclar bien los bizcochos molidos, el cacao y el 
azúcar. Añadir la manteca fría, pero no dura, y 
trabajar los ingredientes secos con la manteca hasta 
reducirla a migas pequeñas. Cuando la preparación 
quede granulada, tapizar con ella una tartera de 
vidrio térmico para horno y mesa, presionando con 
Una cuchara para que se adhiera bien. Dejar en la 
heladera hasta que esté firme. Aparte, mezclar el 
contenido de una lata de leche condensada con el 
jugo de limón, el jugo de uvas licuadas, la gelatina sin 
sabor diluida en un poco de agua y la esencia de 
vainilla. Mezclar bien y agregar las claras batidas a 
nieve. Rellenar la tarta y reservar en la heladera 
hasta que esté firme. Cubrir con mitades de uvas 
negras y blancas maduras, colocadas alternativa- 
mente en forma circular, lustrar la cubierta con 
gelatina diluida y conservar en la heladera hasta el 
momento de servir. 


Jugo de Uva 
Poner las uvas en el vaso de la licuadora, retirándo- 
les previamente la piel y las semillas. 


Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Manteca, 60 g - Dulce de leche, 2 cucharadas - Esencia de 
vainilla, 1 cucharadita - Huevo, 1 - Harina, 250 g - Polvo para 
hornear, 1 cucharadita. 


Relleno: Dulce de leche pastelero, 200 g - Crema de leche, 200 g - 
Huevos, 2 - Esencia de vainilla, 1 cucharadita. 


Batir la manteca a punto crema, agregar el dulce de 
leche y la esencia de vainilla. Incorporar el huevo, 
mezclar y añadirla harina tamizada con el polvo para 
hornear. Tomar rápidamente la masa y dejarla repo- 
sar en la heladera durante 20 minutos. Luego esti- 
rarla de 3 mm de espesor, forrar una tartera de 26 cm 
de diámetro y verter el relleno. Horneara temperatu- 
ra moderada durante 20 minutos y 15 minutos más a 
temperatura suave. Retirar, enfriar y servir sola Ócon 
un copete de crema Chantillí sobre cada porción. 


Relleno 

Mezclar el dulce de leche con la crema de leche sin 
batir. Incorporar los huevos, uno a uno, mezclando 
bien después de cada adición. Perfumar con esen- 
cia de vainilla, mezclar y utilizar. 


NOTA: Si se desea, agregar al relleno 50 g de coco 
rallado. 








Introducción 
a la repostería 


Anatole France decía que a las cinco bellas artes del mundo (pintura, 
poesía, escultura, música y arquitectura) hay que incluira la pastelería como 
rama de la arquitectura. La apreciación no es exagerada, dada que la pastele- 
ría o repostería es en efecto un arte sutil, complejo y delicado que 
comprende uno de los aspectos más distinguidos del saber culinario, como 
es la preparación de los platos y bocados dulces, verdaderos broches de oro 
de todo menú y de toda ocasión. 


A pesar de que la repostería 
industrial ha alcanzado un es- 
plendente desarrollo, la elabo- 
ración casera de los platos dul 
ces sigue siendo una aprecia- 
da habilidad, cualidad que Bal- 
zac exhaltó al expresar “que 
los hombres se apasionan por 
las mujeres que saben prepa- 
rarles exquisitas golosinas”. 

El postre, es decir el plato 
postrero, último de una comi- 
da, puede ser una sencilla fru- 
ta como una complicadísima 
elaboración en la que siempre 
está presente el azúcar, verda- 
dero “carbón” del organismo. 

En realidad, la dulce trama 
de los postres encierra a cua- 
tro grandes inseparables: el 
azúcar, la manteca, la harina y 
los huevos. Ellos son los prota- 
gonistas del gran show de las 
golosinas. 

Todo lo que es del dominio 
del pastelero y del repostero 
se abarca con la denomina- 
ción común de pastelería, e in- 
cluso se llama así al lugar don- 
de trabajan los expertos en la 
materia. 


La pastelería acompañó el 
desarrollo de las culturas. 
Cuando la comida se convirtió 
en placentero deber —y dejó 
de ser una mera necesidad— 
el sabor, el color y la decora- 
ción, se unieron para engala- 
nar los platos y dar surgimien- 
to a las golosinas más deli- 
cadas. 

Los griegos fueron los prin- 
cipales precursores del arte 
reposteril, dejando para la re- 
postería universal la fórmula 
del plum-pudding, que luego 
arraigó en las mesas navideñas 
inglesas. 

Los chinos y los egipcios 
confeccionaban confituras a 
base de frutas, azúcar y miel, 


pero conocían muy bien la ma-: 


sa de hojaldre que incluían en 
preparaciones saladas. 

En la Edad Media se originó 
una especialidad reposteril de 
renombre: /as obleas (oublie), 
una masa especial que en lu- 


gar de cocinarse al horno se lo 
hacía entre dos planchas de 
hierro ornamentadas en relie- 
ve con diferentes diseños, es- 
pecialmente religiosos. 

Las obleas aparecen men- 
cionadas en poemas del siglo 
XIl y se vendían en los puestos 
callejeros junto con postales 
de las iglesias. 

Rabelais, en su obra “Gar- 
gantúa y Pantagrue'”, se refie- 
re a inmensos pasteles de ho- 
jaldre, 16 tipos de tortas y más 
de 20 tartas y hasta los finos 
amarettis. 

En el siglo XVII los panade- 
ros incorporaron a su comer- 
cio la venta de golosinas, con 
la consiguiente protesta por 
parte de los pasteleros. Más 
tarde se originó otro grave di- 
ferendo cuando a los panade- 
ros se les ocurrió vestir de fru- 
tas secas y abrillantadas al 
pan común, inventando para 
los reyes un pan especial para 
obsequiar en Navidad a sus 
clientes, dando origen a los 
mundiales pan dulces conque 
se celebra la fiesta cristiana. 





